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Microbial contamination of commercial rice ball by marine foods
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　Recently rice balls with various stuffing are seen sold in many places like convenience stores 
and delicatessen. We surveyed bacterial contamination in them mainly mixed with marine food. 
Research was made on bacterial action after purchase to expiry date, and also on how they 
react to an added �scherichia coli, in particular when the preserving condition is worse.  The 
level of general bacteria, coliforms and Staphylococcus aureus in rice balls are kept at 105CFU/
g, but some expired rice balls indicate over 107CFU/g. Also, some rice balls showed increased 
bacteria over 107CFU/g, when �.coli is added and it is left at room temperature. Therefore, rice 
ball products need to be eaten soon after purchase and there is need to be cautious about the 
temperature of its preservation.
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A L コンビニ店 胡麻まぶし鮭おにぎり
B L コンビニ店 梅じゃこ御飯
C N コンビニ店 わかめご飯
D N コンビニ店 ひじき
E S コンビニ店 ツナマヨネーズ
F S コンビニ店 しそしらす
表 2　惣菜店で購入したおにぎり
試料 購入店舗 商品名称
G O 惣菜店 母むすびひじき
H O 惣菜店 しその実茎わかめ
I H 惣菜店 わかめおにぎり
J H 惣菜店 わかめおにぎり
K J 惣菜店 うにみそおにぎり






を採取した。検体 10g に滅菌生理食塩水を 90ml 加
えて 10 倍希釈にし、その後ストマッカーで 2 分間
ホモジナイズしたものを検液とした。
　生菌数の測定は、「衛生試験法・注解 2000」2) に準
じ、一般細菌は SA 培地、黄色ブドウ球菌は MSEY
培地を用いて、37℃、48 時間好気培養後に 1g 中の
菌数として求めた。
　大腸菌群は「衛生試験法･注解 2000」2) に準じ、













　検体は、① 接種せず（コントロール）、② E.coli を
接種、③ E.coli を接種し、1 日室温（23℃）で保存、
④ おにぎりを室温に 1 日保存、⑤ 室温に 1 日保存し
たおにぎりにE.coli を接種、の 5 種類、各 3 検体ずつ
合計 15 検体を用いた。
　それぞれ 10g 採取して試料とし、滅菌生理食塩水を










し鮭おにぎり）は、中心部分で 1.3 × 102 ～ 1.9 ×








数は、中心部分で 5.4 × 102 ～ 7.1 × 103CFU/g、外
側部分で4.8× 102 ～1.9× 103 であった。試料 D（ひ
じき）は、中心部分は 2.7 × 105 ～ 5.2 × 105CFU/g、





細菌数は、中心部分で 1.0 × 102 ～ 6.0 × 102CFU/g、
外側部分で2.0×10～8.0×103CFU/gの範囲であっ
た。試料 F（しそしらす）は、中心部分で 1.0 ×






























　一般細菌については、全 36 検体中 35 検体から検
出された。
　O 惣菜店の試料 G（母むすびひじき）の一般細菌
数は中心部分で 7.4 × 104 ～ 2.7 × 106CFU/g、外側




心部分で 2.3 × 105 ～ 9.1 × 105CFU/g、外側部分の




菌数は中心部分で 1.0 × 10 ～ 1.0 × 104CFU/g、外
側部分の菌数は検出のないものが 2 検体、検出さ
れたものが 4 検体であり 2.0 × 10 ～ 9.0 × 10CFU/g
の範囲であった。
　J 惣菜店の試料 K（うにみそおにぎり）の一般細
菌数は中心部分で 6.3 × 102 ～ 9.5 × 102CFU/g、外







が検出されたものは 18 検体中 7 検体、外側部分か
らは 18 検体中 8 検体から検出された。大腸菌群
の検出の多かった試料 G では、1.0 × 10 ～ 5.5 ×
102CFU/g 検出された。
　また、試料 I,J は、1.0 × 10 ～ 1.0 × 102CFU/g、
試料 K では、1.0×10 ～ 2.0×10CFU/g の範囲で検
出された。試料 L では、1.0 × 10 ～ 8.0 × 10CFU/g
の菌数が検出された。東京都の指導要領と比較する
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れ、その内試料 G,H,L が表 8 に示すとおり 9 検体
全てが東京都の指導要領を上回った。
　大腸菌群では、中心部分で 18 検体中 7 検体、外
側部分で 18 検体中 7 検体から検出された。菌数は、























基準値以上で最大値は 5.8 × 104CFU/g となった。
　黄色ブドウ球菌については、①②共に陰性であった。




菌は、3 検体全て基準値未満で、1.0 × 10 ～ 3.8 ×
102CFU/g の範囲で検出された。
　室温で 1 日保存したおにぎりにE.coli を接種した検
体⑤の一般細菌は、3 検体中 2 検体が基準値未満で、
1.0× 102～ 1.6× 102CFU/g、1検体が基準値以上の2.5
× 105CFU/g となった。










試料※ 1 検体 No. 一般生菌 大腸菌群 黄色ブドウ球菌 実験開始時間 消費期限※ 2
①





E-2 - - -
E-3 - - -
②
E-4 5.5 × 104 5.8 × 104 -
E-5 4.7 × 104 4.2 × 104 -
E-6 3.1 × 104 2.6 × 104 -
③
E-7 >107 - -
11/30
AM10:00
E-8 >107 - -
E-9 >107 - -
④
E-10 3.8 × 102 - -
E-11 1.0 × 10 - -
E-12 1.0 × 10 - 1.0 × 102
⑤
E-13 1.6 × 102 1.7 × 102 -
E-14 1.0 × 102 2.1 × 102 -
E-15 2.5 × 105 3.6 × 102 -
※��①コン��ー� ��������
②Escherichia coli を��
③E.coli を��し、 1 日室温 �23℃� 保存した�の
④おにぎりを 1 日室温保存した�の












① 2 1 ー 3 ー ー 3 ー
② ー 3 ー ー ー 3 3 ー
③ ー ー 3 3 ー ー 3 ー
④ ー 3 ー 3 ー ー 2 1
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